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Abstrak 
Kacang tanah sering ditumbuhi jamur A. flavus, sehingga perlu di awetkan 
melalui pengemasan edible coating. Potensi pengawetan nano edible coating yang 
efektif dapat diterapkan melalui teknik penyemprotan dan terbuat dari formulasi 
yang optimal seperti limbah organik berupa gelatin tulang sapi, pektin kulit apel, 
dan bahan antifungi berupa minyak essensial kunyit. Ekstraksi untuk mendapatkan 
gelatin tulang sapi dan pektin dari kulit apel secara maksimal menggunakan pelarut 
asam sitrat. Bagian tulang sapi yang tinggi gelatin yaitu tulang belikat dan memiliki 
kekuatan gel yang kuat sesuai standar GMIA dan kandungan protein yang tinggi 
dibandingkan gelatin komersial. Ekstraksi pektin kulit apel didapatkan hasil yang 
maksimal dengan pengeringan beku yang dilanjutkan pengayakan halus dan 
diekstraksi dengan asam sitrat, sehinga didapatkan produksi, metoksi, viskositas 
dan berat molekul pektin yang tinggi. Minyak essensial kunyit konsentrasi rendah 
dapat menghambat Alfatoksin dengan baik. Pembentukan nano partikel yang 
umum yaitu berbasis kitosan karena dapat mencapai ukuran partikel yang sesuai 
untuk pembuatan edible coating. Gelatin tulang sapi dan pektin kulit apel yang 
dikombinasikan dengan minyak essensial kunyit memiliki potensi yang baik untuk 
pembuatan edible coating. Kombinasi 2 bahan utama tersebut menghasilkan 
elongasi melebihi standar 50% sehingga lebih efektif. 
Kata Kunci : Edible Coating,Kacang Tanah, Kulit Apel, Nano, Tulang Sapi. 
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Peanuts are often overgrown with A. flavus, so they need to be preserved through edible 
coating packaging. The effective preservation potential of nano edible coatings can be 
applied through spraying techniques that are made from optimal formulations of organic 
waste such as cattle bone gelatin, apple peel pectin, and antifungal ingredients such as 
turmeric essential oil. Extraction to obtain cattle bone gelatin and pectin from apple peel 
maximally using citric acid as solvent. Part of cattle bone that is high in gelatin is the 
scapula and has a strong gel strength according to GMIA standards and it also contains 
high protein compared to commercial gelatin. Extraction of apple peel pectin obtained 
maximum results by freeze-drying followed by fine sieving and extracted with citric 
acid, so that high pectin production, methoxy, viscosity, and molecular weight were 
obtained. Turmeric essential oil with low concentration can inhibit Aflatoxins well. The 
formation of common nanoparticles is based on chitosan because it can reach a suitable 
particle size for making edible coatings. Cattle bone gelatin and apple peel pectin 
combined with turmeric essential oil has good potential for the composition of edible 
coatings. The combination of these 2 main ingredients produces elongation exceeding 
the standard 50%, so it is more effective. 
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1. Pendahuluan 
Indonesia merupakan negara agraris yang mayoritas masyarakatnya berprofesi 
sebagai petani. Kacang tanah merupakan salah satu komoditas pertanian yang penting di 
Indonesia. Kebutuhan rata–rata kacang tanah di Indonesia setiap tahunnya ±816 ribu 
ton, sedangkan produksinya hanya sebesar 638,9 ribu ton/tahun (Safira dkk., 2017). 
Masyarakat Indonesia memanfaatkan kacang tanah sebagai makanan seperti kacang 
goreng/rebus, olahan saus, dan bumbu sate. Hal ini karena, kacang tanah mengandung 
asam lemak tak jenuh, vitamin, protein, mineral, serat makanan dan komponen bioaktif 
yang tinggi. Kandungan minyak yang tinggi pada kacang tanah juga dimanfaatkan 
sebagai olahan minyak nabati, margarin dan produk kosmetik (Ginting, 2020). Oleh 
karena itu, kacang tanah menjadi salah satu komoditas yang produksinya perlu 
ditingkatkan.  
Peningkatan produksi kacang tanah harus diimbangi oleh pertahanan masa produksi 
pasca panen yang dapat mendukung tujuan SDGS pemerintah nomer 2 terkait ketahanan 
pangan dan menjaga nutrisi pangan yang lebih baik. Hal ini karena saat kelembaban 
tinggi, kacang tanah tidak dapat awet dalam waktu yang cukup lama karena sering 
ditumbuhi jamur Aspergillus flavus dibagian permukaannya, yang ditandai oleh koloni 
jamur berwarna kuning hijau atau abu-abu. Hal tersebut dapat menghambat proses 
pengolahan, terutama apabila kacang tanah didistribusikan antar wilayah yang cukup 
jauh sehingga mengalami penyimpanan yang lama. A. flavus tergolong jamur patogen, 
karena dapat memproduksi racun aflatoxin yang berakibat pada kanker hati. Apabila 
dibiarkan terus menerus maka jamur akan merusak kondisi fisik dan kandungan kacang 
tanah serta apabila tetap dikonsumsi akan berbahaya bagi kesehatan. Sehingga, hal ini 
mengakibatkan kerugian bagi para petani maupun pedagang kacang tanah (Wanita dan 
Purwaningsih, 2014). 
BPOM Indonesia telah menetapkan standart ambang batas aflatoxin yang 
mencemari biji-bijian yaitu maksimum 15 ppb-20 ppb dan dari WHO dan UNICEF 
maksimum 30 ppb persatu juta produksi. Aflatoxin terdiri dari 12 jenis. Aflatoxin 




kacang tanah di pasar-pasar tradisional di Indonesia ditemukan melebihi ambang batas 
dan termasuk jenis B1 dan G1 (jenis paling banyak dan paling berbahaya). Kontaminasi 
kacang tanah oleh aflatoxin B1 yang tinggi dilaporkan saat berada di pedagang pengecer 
(Rahmianna dan Purnomo., 2015). Salah satunya di temukan di pasar tradisional di 
Kabupaten Pasuruan dalam periode Maret 2005 hingga Juni 2006 yaitu racun aflatoxin 
pada kacang tanah terdeteksi > 10 ppb bahkan sebagian terdeteksi > 3.000 ppb (Amalia, 
2013). 
Pencegahan racun aflatoksin yang menyerang kacang tanah telah dilakukan dengan 
berbagai macam metode. Metode tradisional yang umum dilakukan petani yakni 
pengeringan dengan sinar matahari guna mengurangi kadar air didalamnya dan 
menghambat pertumbuhan mikroba, namun metode ini hanya bersifat pengawetan 
sementara (Prayitno, 2018). Metode tradisional lain adalah penyangraian, namun untuk 
produksi tinggi memerlukan waktu yang lebih lama (Murhasito dkk., 2015). Usaha lain 
yaitu pengozonan, yang telah terbukti dapat mengurangi pertumbuhan A.flavus. Namun, 
metode ini membutuhkan usaha lebih dalam prosesnya yaitu harus menghindari 
banyaknya kontaminasi zat lain saat produksi dan pengambilan kacang tanah (Kodhatin 
dkk., 2014). 
Salah satu upaya yang dapat dilakukan melalui pengemasan modern yaitu edible 
coating. Edible coating merupakan pengemasan yang dapat dimakan, biodegradable, 
dapat memperpanjang masa simpan makanan, mempertahankan sifat alami makanan, 
penghalang oksigen dan minyak serta mikroba (Maftoonazad dan Ramaswamy, 2019). 
Edible coating dapat tersusun dari salah satu 3 komponen berikut: hidrokoloid (protein 
dan karbohidrat), lipid (gliserol) dan komposit (penggabungan hidrokolid dan lipid). 
Salah satu protein yang umum digunakan yaitu gelatin, sedangkan salah satu 
karbohidrat yaitu pektin. Dalam formulasinya dapat ditambahkan bahan antifungi dan 
plastisizer berupa gliserol untuk meningkatkan efektifitasnya. Penerapan edible coating 
bisa dalam bentuk cetakan, pencelupan, penyemprotan dan penggosokan (Jacob dkk., 
2014). Review ini akan membahas potensi formulasi edible coating dari bahan berupa 
limbah organik yaitu gelatin tulang sapi dan pektin kulit apel yang dikombinasikan 
dengan bahan antifungi dalam melapisi kacang tanah serta potensi penyemprotan nano 
edible coating pada kacang tanah. 
2. Potensi Ekstrasi Gelatin Tulang Sapi Dalam Membentuk Edible Coating 
Sapi merupakan salah satu hewan yang memiliki nilai produktivitas yang tinggi. 
Hampir seluruh bagian dari tubuh sapi dapat dimanfaatkan. Bagian yang sering kali 
memiliki banyak sisa tidak terpakai yaitu tulang sapi, karena strukturnya yang keras. 
Tulang sapi kaya kandungan kolagen. Bagian kolagen lebih banyak ditemukan di 
scapula sapi. Scapula (tulang belikat) dapat diolah menjadi gelatin. Gelatin memiliki 
struktur yang kenyal sehingga umumnya digunakan dalam pembuatan agar-agar. Sifat 
gelatin yaitu transparan, warna kuning muda, berbentuk padatan berupa bubuk dan 
mudah larut dalam air panas. Gelatin dapat diperoleh dari hidrolisis tulang sapi hingga 
mendapatkan protein kolagen. Di Indonesia mengalami peningkatan impor gelatin tiap 
tahunnya (Jelita dkk., 2018). Oleh karena itu, gelatin tulang sapi berpotensi untuk 
pembuatan edible coating. 
Pengolahan tulang belikat sapi untuk olahan penting untuk memperhatikan pH, 
kandungan air, viskositas dan berat molekul. Kandungan air berpengaruh terhadap 
bentuk, tekstur dan sifat bahan terhadap kerusakan oleh mikroba. Berdasarkan Tabel 1 
menunjukkan bahwa gelatin sapi memiliki viskositas lebih rendah dibandingkan gelatin 




komerisal. Namun, kandungan protein pada gelatin tulang sapi hasilnya lebih tinggi 
dibandingkan produk komersial, sehingga sangat sesuai apabila digunakan untuk edible 
coating tanpa pembukaan lapisan. Semakin tinggi viskositas gelatin maka akan semakin 
baik, viskositas ini juga berbanding lurus dengan berat molekul.  Kandungan pH kedua 
gelatin tersebut tidak jauh berbeda dan masih termasuk dalam standar yang ditetapkan 
GMIA (2012). Dalam hal menganalisis gelatin, penting untuk menganalisis FITR yang 
bertujuan menentukan gugus fungsi gelatin (O-H, C-H, C = O, N-H dan C-H aromatik), 
hasilnya menunjukkan adanya beberapa puncak gugus aromatic, gelombang yang 
memiliki peregangan dan pembengkokan gelnya (Jelita dkk., 2018).  
Tabel 1. Perbandingan Karakteristik Gelatin Sapi dan Komersial (Jelita dkk., 2018) 
 Sampel Isolat Gelatin Gelatin Komersial 
GMIA standar 
(2012) 
1 Kandungan Air 
(%) 
1,08 0,9 8-13 
2 Protein (%) 92,88 88,59 86-89 
3 Viskositas (cP) 7,31 17,84 1,5-7 
4 pH 5,6 5,1 4,5-6,5 
 
Gelatin dapat diproduksi dari berbagai macam sumber hewani seperti komponen 
kulit dan tulang hewan. Produksi gelatin antara kulit sapi dan tulang sapi hanya berbeda 
1%. Kulit sapi seringkali masih dapat digunakan untuk olahan lain, sedangkan 
penggunaan tulang sapi masih jarang di lakukan. Penelitian sebelumnya menyatakan 
bahwa produksi gelatin dari kulit babi lebih tinggi dibanding sumber lainnya. Namun, 
karena penggunaan gelatin akan dipasarkan secara universal tanpa adanya kendala 
agama, banyak peneliti juga memproduksi gelatin dari tulang ikan. Hal ini, apabila 
dibandingkan dengan produksi tulang sapi yang seringkali memiliki limbah dalam 
jumlah yang lebih melimpah dan memiliki potensi kandungan gelatin yang baik, maka 
tulang sapi dapat digunakan sebagai inovasi baru dalam produksi gelatin (Singh dan 
Mishra, 2014). Berdasarkan Tabel 2, tulang sapi merupakan tulang yang memiliki 
kekuatan gelatin yang baik, terutama untuk pembuatan edible coating, selain itu 
karakteristik fisika lain juga telah sesuai standar yang ditetapkan oleh GMIA. 
Produksi gelatin secara umum memiliki 3 proses utama yang diawali dengan 
pretreatment penghilangan kontaminasi seperti kotoran, kemudian dilakukan ekstraksi 
utama dengan air mendidih atau larutan asam. Ekstraksi ini bertujuan untuk 
menghidrolisis kolagen pada tulang menjadi gelatin. Namun, gelatin yang dihasilkan 
masih belum gelatin murni, sehingga pada tahap akhir diperlukan tahap pemurnian 
gelatin dengan filtrasi, klarifikasi, sterilisasi, penguapan, pengiringan, penggilingan 
hingga pengeringan untuk membuang kadar air yang masih terdapat pada larutan gelatin 
(Singh dan Mishra, 2014). Berdasarkan penelitian oleh Pertiwi dkk. (2018) memaparkan 
ekstraksi gelatin yang aman untuk bahan pangan yakni ekstraksi dengan asam sitrat.  
  








3.  Potensi Ekstrasi Pektin Dari Kulit Apel Dalam Membentuk Edible Coating 
Pektin adalah polisakarida yang berperan sebagai bahan tambahan makanan 
misalnya sebagai agen pengental dan pembentuk gel, pengubah viskositas, pengemulsi, 
pengikat, dan stabilizer protein. Karakterisasi sifat gelasi dan emulsi pektin bergantung 
dari metoksi pektin yang ditentukan oleh nilai derajat esterifikasi (DE). Metoksi pekting 
tinggi yaitu nilai DE > 50%, maka dibutuhkan zat terlarut sukrosa dan pH rendah 
(<3,5). Metoksi pektin rendah yaitu nilai DE < 50% dan dibutuhkan kation divalen 
seperti ion kalsium dalam membentuk gel. Pektin yang baik apabila memiliki berat 
molekul, kadar metoksil, dan kadar poligalakturonat yang relatif tinggi. Metoksi 
pektin tinggi bersifat thermoreversible, dapat larut dengan air panas dan mencegah 
penggumpalan (Cho dkk., 2019). Berdasarkan karakteristik tersebut, pektin metoksi 
tinggi lebih berpotensi digunakan untuk edible coating. 
Data dunia tahun 2010 menyebutkan bahwa terdapat lebih dari 3.600 kiloton produk 
sampingan dari industri apel yang terbuang menjadi limbah, seperti kulit apel dan 
ampas dagingnya (Cho dkk., 2019). Produk sampingan apel tersebut kaya pektin 
(16,95%) dan serat kasar (16,16%) (Sharma dkk., 2014). Proses ekstraksi pektin dari 
bahan alami biasanya menggunakan HCl, namun HCl berdampak negatif terhadap 
lingkungan. Alternatif lain yang lebih ramah lingkungan dengan kadar hasil yang 
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dkk., 2018) 
364, 19 3,83 4,46 0,38 
Asam 
Sitrat 







3 -3,025 4,175-4,2 17,15 
Asam 
Sitrat 
55.  GMIA 
Standar 
50-300 1,5-7,5 3,8-6,0 3,25 




dilanjutkan presipitasi dengan etanol 95% (1: 2=ekstrak: etanol), kemudian dikeringkan 
dan digiling untuk mendapatkan bubuk pektin (Sharma dkk., 2014). 
Hasil optimasi pretreatment kulit apel yang dikeringkan menggunakan 2 metode 
pengeringan (pengeringan beku dan pengeringan panas) dan 2 jenis ayakan [ayakan 
halus (<1250 mesh) dan ayakan kasar (<40 mesh)] (Gambar. 1) menunjukkan bahwa 
perlakuan pengeringan beku yang dilanjutkan dengan pengayakan halus memiliki 
produksi pektin tertinggi yaitu dapat mencapai 6,4 ± 0,3% (Cho dkk., 2019). Metode 
pengeringan beku bersifat lebih stabil dalam perubahan struktur kimiawinya 
dibandingkan dengan teknik pengeringan sampel lainnya (Nireesha dkk., 2013). Ukuran 
partikel yang lebih kecil dapat lebih mudah berinteraksi dengan pelarut ekstraksi, lebih 
mudah membentuk massa gel dan menghasilkan produksi pektin yang lebih tinggi (Yoo 
dkk., 2012).  
 
Gambar 1. Pengukuran partikel pektin kulit apel menggunakan mikroskop elektron: 
A. ayakan kasar, B. ayakan halus (Cho dkk., 2019). 
Ekstraksi pektin kulit apel dengan 1,0 M asam sitrat didapatkan hasil yang maksimal 
yaitu dapat menghasilkan metoksi yang tinggi 64,8 ± 5,4%, viskositas 71,8 Pa.s dan 
berat molekul pektin mencapai 10,7 x 10
5 
g/mol (Cho dkk., 2019). Hal ini sesuai dengan 
penelitian sebelumnya yang menyebutkan bahwa ekstraksi pektin dari kulit apel dengan 
asam sitrat memiliki nilai rata-rata tertinggi (13,75%) dan terbukti lebih baik 
dibandingkan dengan asam lain seperti fosfor, hidroklorik, nitrat, malat, tartarat dan 
asam sulfat (Canteri-Schemin dkk., 2005). Hal ini karena, asam sitrat merupakan asam 
lemah yang memberikan efek lebih kecil dalam degradasi rantai molekul pektin 
dibandingkan asam mineral yang tergolong asam kuat (HCL) (Yoo dkk., 2012). 
Berdasarkan Tabel 3, dapat diketahui bahwa pektin yang di ekstraksi dari kulit apel 
menggunakan pelarut asam sitrat memiliki berat molekul lebih tinggi dari pektin kulit 
buah lainnya serta menunjukkan bahwa karakteristik derajat esterifikasi pektin yang 
diekstraksi dari kulit buah apel, jeruk, anggur, pisang dan mangga menunjukkan nilai 
DE lebih dari 50% sehingga tergolong metoksi yang tinggi (Cho dkk., 2019). Pektin 
yang berasal dari produk buangan apel tergolong tinggi dan secara statistik memiliki 
nilai yang sebanding dengan pektin yang berasa dari kulit pisang maupun kulit jeruk 
karena perbedaan yang dihasilkan tidak begitu signifikan yaitu pektin kulit pisang 
sebesar 72,03%, pektin dari kulit jeruk (62,83%) dan pektin kulit apel (58,44%) 
(Khamsucharit dkk., 2018).  




Tabel 3. Perbandingan Karakteristik Sumber Pektin Antar Kulit Buah      
 
Sumber Pektin Pelarut Berat molekul Derajat Esterifikasi 
1. Kulit apel (Cho dkk.,2019) Asam sitrat 10,7 x 10
5 
g/mol 64.8 ± 5.4% 
2. Kulit jeruk 
(Sayah dkk., 2016) 
Asam sitrat 2,405 x10
5
 g/mol 65.49±0.57% 
3. Kulit anggur 
 (Sayah dkk., 2016) 
Asam sitrat 2,472 x10
5
 g/mol 70.73±1.33% 
4. Kulit pisang  
(Girma & Worku., 2016) 
Asam sitrat 925,01 g/mol 64.50 % 
5. Kulit mangga  
(Girma & Worku., 2016) 
Asam sitrat 895,00g/mol 72.17 % 
 
4. Potensi Bahan Antifungi dari Minyak Esensial Kunyit untuk edible coating 
Kunyit merupakan salah satu komoditas asli Indonesia yang memiliki banyak 
manfaat sebagai antimikroba, antijamur, antioksidan, antiinflamasi dan insektisida. Hal 
ini karena, kunyit mengandung senyawa seperti bioaktif primer maupun sekunder, 28% 
glukosa, 12% fruktosa, 8% protein, kalium dan 1,3-5,5% minyak essensial. Minyak 
essensial kunyit berpotensi dalam menghambat pertumbuhan organisme (Jumiati, 2019). 
Proses Ekstrasi minyak essensial kunyit dilakukan dengan metode hidrodistilasi selama 
5 jam. Kemudian dikeringkan dengan natrium sulfat anhidrat dan disimpan pada suhu 
4°C agar kualitas minyak essensial tetap baik. Pemberian minyak essensial kunyit pada 
jamur A. flavus berdampak pada bentuk spora yang berubah dari bentuk dinding kasar 
berubah menjadi dinding bola bundar bahkan cekungan yang halus, akibatnya 
perkembangan dari perkecambahan spora menjadi terhambat. Selain itu, juga dapat 
menyebabkan penurunan biosintesis ergosterol yang dapat merusak fungsi dari sel / 
membran plasma jamur A. flavus tersebut sehingga, dapat menghambat ekspresi racun 
aflatoksin. Pemberian minyak essensial berkonsentrasi 8 µL/ml tergolong efektif yaitu 
dapat menghambat ergosterol 80,27%, menghambat aktivitas miselium hingga 93,41%, 
menghambat produksi Alfatoksin sebesar 78,4%. Mekanisme penghambatan alfatoksin 
terjadi dengan oksigenasi dan peroksidasi sehingga dapat menghambat proses terner 
biosintesis alfatoksin (Hu dkk., 2017). Berdasarkan efektivitasnya tersebut sehingga 
minyak essensial kunyit dapat ditambahkan pada edible coating. 
5. Penyemprotan Nano Edible Coating 
Kualitas edible coating dapat ditingkatkan melalui pembentukan struktur nano 
dalam matriks formulasinya (Pilon dkk., 2015). Nanopartikel merupakan partikel koloid 
padat berdiameter 1-1000 nm. Ukuran partikel yang kecil akan membantu 
meningkatkan luas permukaan suatu bahan, sehingga kelarutan antar bahan lebih mudah 
(Julianawati dkk., 2019). Keuntungan edible coating berukuran nano yaitu dapat 
meningkatkan sifat mekanik pelapis berupa kerapatan matriks bahan sehingga 
meningkatkan sifat sebagai penghalang gas, penurunan pertumbuhan mikroba dan 
mempertahankan warna serta massa buah yang terlapisi (Pilon dkk., 2015). Salah satu 
metode umum untuk pembentukan nanopartikel yaitu berbasis kitosan. Pemberian 
kitosan dengan NaTPP (8:1) dan asam sitrat 2.0 - 4.0 mg / ml terbukti dapat membentuk 




ukuran partikel hingga 110 nm-300 nm yang memungkinkan sebagai ukuran yang 
sesuai dalam pelapis buah. Pembentukan nanopartikel suatu bahan banyak dipengaruhi 
oleh beberapa faktor diantaranya konsentrasi TPP, konsentrasi larutan kitosan, rasio 
volume larutan kitosan dan TPP, lama pengadukan, kecepatan pengadukan, dan 
lamanya waktu penyimpanan (Julianawati dkk., 2019). 
 Pembentukan bahan gelatin dari mikro menjadi nano terdapat 5 tahap. Tahap 
pertama emulsifikasi: dengan mencampur 2 larutan yang akan menstabilkan 
termodinamika dalam skala mikro. 2. Gelasi: melarutkan larutan gelatin pada 
konsentrasi yang tinggi dan didiamkan pada suhu dingin, guna meningkatkan nilai 
viskositas dan memudahkan pembentukan gel. 3. Dehidrasi: merendam gelatin untuk 
membuang pelarut hidrofobik guna mendapat banyaknya partikel nano yang tinggi. 4. 
Ikatan silang: menghubungkan antara polimer gelatin dengan ikatan silang aktif dalam 
pH tinggi untuk pemisahan fase. 5. Koaservasi: menjaga keseimbangan polimer 
terkonsentrasi dalam larutan yang tetap (Chancal dkk., 2014). Metode tersebut hampir 
serupa dengan yang dipaparkan oleh Singh & Mishra (2014), namun lebih diringkas 
menjadi 2 tahap penting dalam mengubah struktur mikro menjadi nano yakni tahap 
emulsi dan desolvasi. Jacob dkk (2014) menyebutkan bahwa proses penyemprotan 
Nano edible coating terbukti dapat diterapkan dalam mengemas bahan makanan yang 
berukuran kecil dan dalam waktu yang lebih singkat. Oleh karena itu, proses 
penyemprotan Nano edible coating cocok digunakan sebagai metode pengemasan pada 
kacang tanah.  
6. Analisis Organoleptik Edible Coating 
Sifat fisik edible coating menentukan kualitas dari edible coating tersebut yang 
dipengaruhi oleh kandungan zat penyusun serta jenis bahan yang digunakan. Sifat 
edible coating yang dikombinasikan antara bahan gelatsin sebagai protein dan pektin 
sebagai polisakarida dapat mencapai nilai kuat tarik 42-72 Mpa, yang mana kuat tarik 
dari kombinasi tersebut tergolong baik (Chambi dkk., 2011). Nilai elongasi edible 
coating berbahan pektin sebesar 51,11 % (Huri dan Nisa, 2014). Sementraa itu, elongasi 
gelatin sebesar 66,67±13,8%, sehingga apabila digabungkan 2 bahan tersebut akan lebih 
meningkatkan efektifitas elongasinya. Karena, nilai elongasi yang baik yaitu diatas 
50%. Elongasi menunjukkan kemampuan edible coating yang tidak mudah putus 
(Nurdiani dkk, 2019). Menurut Huri & Nisa (2014), analisis organoleptik pektin kulit 
apel berupa warna menunjukkan bahwa tingkat kecerahan warna edible coating akan 
menurun seiring dengan tingginya konsentrasi pektin dari kulit apel yang digunakan. 
Tingkat kecerahan yang menurun ini juga mempengaruhi warna edible coating yang 
semakin buram. Analisis warna edible coating juga berkaitan dengan ketebalan edible, 
semakin buram warnanya menadakan bahwa edible coating yang terbentuk semakin 
tebal, sehingga angka ketebalannya akan semakin tinggi. Tingkat kecerahan warna dan 
ketebalan ini akan mempengaruhi ketertarikan konsumen. Hal ini karena warna buram 
pada edible akan menurunkan tingkat transparasi bahan yang akan dilapisi, sehingga 
daya tembus pandang terhadap warna asli objek akan menurun. Konsentrasi pektin 
sebesar 6% menjadi konsentrasi yang baik dalam menentukan kualitas warna edible. 
Menurut Puspitasari dkk (2013) pemberian gelatin juga akan mempengaruhi kecerahan 
warna dari edible coating. Semakin tinggi konsentrasi gelatin maka tingkat kecerahan 
warna edible semakin rendah. Konsentrasi gelatin yang ideal untuk warna edible 
coating sebesar 5%. Menurut Bykov dkk (2017) edible coating dari apel juga memiliki 
rasa yang dapat diterima konsumen, karena rasa asam dari apel yang masih sedikit 
melekat. Sementara itu, penambahan gelatin pada edible coating tidak mempengaruhi 
rasa dari produk yang dilapisi dan juga cenderung dapat diterima oleh konsumen. Edible 




coating dengan gelatin memiliki tekstur yang lunak dan elastis sehingga tidak merusak 
tekstur dari produk yang dilapisi (Putri, 2019). Selain itu, penambahan seperti gliserol 
atau sorbitol dalam formulasi edible coating dapat membantu meningkatkan fleksibilitas 
lapisan dengan mengurangi jumlah ikatan hidrogen internal antar rantai polimernya 
(Maftoonazad & Ramaswamy., 2019).  
7.  Analisis Kehalalan Edible Coating 
Pengolahan edible coating berbahan dasar gelatin dari tulang sapi perlu 
memerhatikan kehalalannya. Hal ini penting terutama bagi umat agama islam agar 
diperhatikan dari setiap proses penyembelihan hewan, pengambilan tulang sapi hingga 
menjadi bubuk gelatin, sehingga produk edible coating tersebut dapat digunakan secara 
universal. Pada dasarnya, sapi termasuk hewan yang diperbolehkan atau halal untuk 
dikonsumsi, namun perlu diperhatikan proses pemotongan sapi yang sesuai syariat 
islam. Secara hakikat, syariat islam mengatur 3 hal utama terkait kehalalan produk yaitu 
jenis hewan ternak yang akan dipotong, orang yang memotong (penyembelih) dan 
proses pemotongannya. Jenis hewan ternak yang halal terdiri dari sapi, domba, 
kambing, ayam, kelinci, unta, kerbau, dan lain sebagainya, yang mana hewan ternak 
tersebut harus dalam kondisi yang masih hidup dan sehat. Persyaratan bagi orang yang 
memotong yaitu beragama islam, dewasa, dan mengerti cara pemotongan yang benar. 
Proses pemotongan yang dianjurkan yaitu tidak diperbolehkan adanya unsur penyiksaan 
baik sebelum dan pada saat pemotongan dilakukan, dipotong dengan mengucap 
basmalah dan menajamkan pisau supaya meringankan rasa sakit hewan tersebut. 
Pemerintah Indonesia telah menetapkan beberapa undang-undang yang mengatur 
kehalalan produk, salah satunya surat keputusan menteri pertanian RI. No. 
413/Kpts/TN.310/7/1992 tentang pemotongan hewan dan penanganan daging serta hasil 
ikutannya (Rosyidi, 2017). Selain yang telah disebutkan sebelumnya, beberapa syarat 
kehalalan lainnya yaitu memperhatikan anggota tubuh yang dianjurkan untuk 
disembelih seperti di bagian saluran pernafasan, saluran makanan dan dua urat leher, 
serta proses pemotongannya dengan cara membatasi pergerakan hewan dalam keadaan 
sadar, kemudian menjatuhkan hewan tanpa menyakiti, mengurangi rasa sakit melalui 
kejutan listrik dengan tegangan 2 A untuk sapi dan proses pemotongan dilakukan secara 
cepat (Syukriya dan Faridah, 2019). 
8.  Kesimpulan  
Pembuatan ekstrak gelatin dari tulang sapi dan pektin dari kulit apel harus 
memerhatikan jenis ekstraksi. Ekstraksi yang baik yaitu menggunakan asam sitrat. 
Gelatin dari tulang sapi memiliki karekteristik yang baik, dilihat dari kandungan protein 
yang dimiliki lebih tinggi dibandingkan gelatin komersial. Sehingga gelatin tulang sapi 
memiliki potensi yang baik untuk digunakan sebagai bahan dasar edible coating. 
Ekstraksi pektin kulit apel didapatkan hasil yang maksimal dengan pengeringan beku 
yang dilanjutkan pengayakan halus, sehinga didapatkan produksi, metoksi, viskositas 
dan berat molekul pektin yang tinggi. Tambahan formulasi edible coating yaitu 
plasticizer berupa gliserol dan bahan antifungi berupa minyak essensial kunyit dapat 
meningkatkan efektifitasnya. Minyak essensial kunyit dengan konsentrasi rendah dapat 
menghambat produksi Alfatoksin dengan baik. Pembentukan nanopartikel yang umum 
digunakan yaitu berbasis kitosan karena dapat mencapai ukuran partikel yang stabil dan 
meningkakan kekuatan fisik dari edible coating. Metode pengemasan melalui 
penyemprotan pada kacang tanah efektif digunakan. Kombinasi 2 bahan utama tersebut 
menghasilkan sifat fisik elongasi melebihi standar 50%, sehingga lebih efisien. 




Dalam review ini, edible coating digunakan untuk melapisi kacang tanah pasca 
panen hingga distribusi dan tidak diperuntukkan untuk kacang tanah yang telah diolah 
karena tujuannya adalah mengawetkan, namun pada dasarnya edible coating tersebut 
dapat dikonsumsi dan apabila perlu pembukaan lapisan maka sebaiknya menggunakan 
air panas, karena gelatin dan pektin metoksi tinggi bersifat lebih mudah larut pada air 
panas. Penting untuk diketahui juga bahwa produk ini tidak dapat digunakan untuk 
konsumen vegetarian karena komposisinya yang kurang sesuai. Namun, apabila tetap 
ingin mengkonsumsi maka perlu pembukaan lapisan secara maksimal. Pengaplikasian 
nano edible coating dapat dibuat seperti gambar seperti dibawah ini: 
 
 Gambar 2. Prediksi desain penyemprotan nano edible coating 
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